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(54) Backteig enthaltend pflanzliches Material 



(57) Teig, insbesondere Backteig fur Brot, Kuchen 
und dergleichen sowie sonstige Teige als Basis fur Ex- 
trudate, auf der Basis von Mehl, Wasser und Salz, mit 
mindestens zwei Zutaten ausgewahlt aus einer oder 
mehrerer der folgenden Gruppen: 

Fabaceae, Gramineae, Chenopodiaceae, Am- 
ranthaceae, Euphorbiaceae, Polygonaceae, Pani- 
zeen, 



wobei die essentiellen Aminosauren der Zutaten 
sich derart erganzen, daG von alien Quotienten aus ei- 
nem Bedarfswert fur die essentielle Aminosaure im Or- 
ganismus und Gehalt der essentiellen Aminosaure in 
demTeig der kleinste Quotient groRer ist als der kleinste 
Quotient bei jeder einzelnen Zutat. 
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Beschreibung 

[0001 ] Die Erfindung betrifft einen Teig, insbesondere 
einen Backteig fur Brot, Kuchen und dergleichen sowie 
einen sonstigen Teig als Basis fur Extrudate. 
[0002] Bei Menschen ist EiweiB einer der wichtigsten 
Stoffe zur Erhaltung der Gesundheit und Vitalitat. Das 
EiweiB wird benotigt, um verbrauchtes oder ge- 
schwachtes Zellmaterial wieder herzustellen. Das mit 
der Nahrung aufgenommene EiweiB wird wahrend der 
Verdauung in Aminosauren zerlegt. Die Aminosauren 
konnen durch die Darmwand ins Blut aufgenommen 
werden. Der menschliche Korper benotigt standig Ami- 
nosauren, die vom menschlichen Organismus nicht 
selbst synthetisiert werden konnen und daher mit der 
Nahrung zugefuhrt werden mussen. Diese werden als 
essentielle Aminosauren bezeichnet. Die Bedarfswerte 
fur die essentiellen Aminosauren hangen beispielswei- 
se vom Alter des Menschen ab. 

[0003] Aus DE 195 09 660 ist eine Rezeptur fur pro- 
teinreiche Brot-, Teig- und sQBe Backwaren bekannt. 
Bei dem bekannten Teig werden Caseinate mit etwa 5 
bis 1 5 Gew.-%, bezogen auf den Mehlanteil des Teiges, 
zugesetzt. Bei den Caseinaten handelt es sich um eine 
wasserlosliche Verbindung zwischen Alkali- bzw. Erdal- 
kalimetallen und Caseinen. Caseine stellen den Haupt- 
proteinanteil der Milch dar. Bei der bekannten Rezeptur 
wird also ein Teig mit Proteinen der Milch angereichert, 
um den GesamteiweiBgehalt des Teiges zu erhohen. 
[0004] Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, ei- 
nen Teig zu schaffen, der mit einfachen und kostengun- 
stigen Zutaten eine wirkungsvolle Erganzung und Ver- 
sorgung mit essentiellen Aminosauren bereitstellt. 
[0005] Die Aufgabe wird gelost durch einen Teig mit 
den Merkmalen aus Anspruch 1. 
[0006] Bei dem erfindungsgemaBen Teig handelt es 
sich bevorzugt um einen Backteig fur Brot, Kuchen und 
dergleichen. Basis eines solchen Teiges ist Mehl, Was- 
ser und Salz. ErfindungsgemaB weist der Teig minde- 
stens zwei Zutaten auf, die aus den Gruppen Fabceae, 
Gramineae, Chenopodiacea, Amaranthaceae, Euphor- 
biaceae, Polygonaceae, Panizeen ausgewahlt sind. 
Aus den Gruppen werden die Zutaten derart ausgewahlt 
und gemischt, daB fur essentielle Aminosauren der 
kleinste Quotient aus Bedarfswert fur die essentielle 
Aminosaure und Gehalt der essentiellen Aminosaure 
bei der Kombination der Zutaten moglichst groB ist. 
Hierfur wird fur jede essentielle Aminosaure der Quoti- 
ent aus Bedarfswert fur den Organismus und Gehalt in 
dem Teig bestimmt. Die Kombination ist so gewahlt, daB 
der kleinste Quotient groBer als der kleinste Quotient 
bei jeder Zutat ist. Der zuvor genannte Quotient wird als 
AAS (Amino Acid Score) bezeichnet. Der AAS-Wert 
kann noch mit einer GroBe fur die Proteinverdaulich 
multipliziert werden, um einer unterschiedlichen Auf- 
nahme von Proteinen durch den Korper Rechnung zu 
tragen. ErfindungsgemaB werden dem Teig mindestens 
zwei Zutaten zugesetzt. Die Zutaten werden so ausge- 



wahlt, daB ihr Gehalt an essentiellen Aminosauren sich 
erganzt. Die Mischung besitzt erfindungsgemaB einen 
AAS-Wert, der hoher als samtliche einzelnen AAS-Wer- 
te der Zutaten liegt. Fur einen hoheren EiweiBgehaltdes 

5 Teiges wird also nicht auf den GesamteiweiBgehalt ab- 
gestellt, sondern die Zutaten werden unter Berucksich- 
tigung ihres individuellen Gehalts an essentiellen Ami- 
nosauren miteinander kombiniert. Der Organismus 
kann nur soviel Protein neu synthetisieren, wie es die 

10 Konzentration der essentiellen Aminosaure erlaubt, die 
das groBte Defizit aufweist. Fehlt also eine der essenti- 
ellen Aminosauren -dies ist die sogenannte begrenzen- 
de Aminosaure-, so kann im Korper nur unzureichend 
Protein synthetisiert werden. Bei dem erfindungsgema- 

15 Ben Teig werden Zutaten kombiniert, um einen mog- 
lichst hohen Gehalt an essentiellen Aminosauren auf- 
zuweisen, und so moglichst viel EiweiB synthetisiert 
werden kann. 

[0007] Bei bevorzugten Zusammenstellungen der Zu- 

20 taten besitzt der kleinste Quotient einen Wert groBer als 
0,94, bevorzugtgroBer als 1,19. In dieser Weiterfuhrung 
besitzt der Teig einen AAS-Wert, der besser als der 
AAS-Wert von Rindfleisch mit 0,94 ist. 1,19 ist der 
AAS-Wert von Caseinen, der bevorzugt ebenfalls uber- 

25 troffen wird. 

[0008] Bevorzugt sind die Zutaten mit weniger als 1 5 
Gew.-% enthalten. Eine Beimischung der Zutaten in die- 
sen Mengen stellt sicher, daB der Teig weiterhin wie ein 
herkommlicher Teig verarbeitet werden kann. 

30 [0009] In einer moglichen Auswahl der Zutaten weist 
der Teig weniger als 1 0 Gew.-% Erbsen und weniger als 
10 Gew.-% Amaranth auf. Hierbei konnen sowohl Erb- 
sen als auch Amaranthkorner in unterschiedlicher Form 
als Ausgangsprodukt fur den Teig dienen. In einer wei- 

35 teren Mischung der Zutaten ist zusatzlich weniger als 
15 Gew.-% Quinoa im Teig enthalten. Auch Soja kann 
mit einem Anteil von weniger als 15 Gew.-% dem Teig 
zugesetzt sein. 

[0010] Aus der Gruppe der Fabaceae werden als Zu- 
40 taten bevorzugt Soja, Erbsen, Bohnen und Linsen aus- 
gewahlt. Aus der Gruppe der Gramineae werden insbe- 
sondere Weizen, Roggen und Reis ausgewahlt. Aus der 
Gruppe der Chenopodiaceae wird bevorzugt Quinoa 
ausgewahlt. Aus der Gruppe der Amaranthaceae wird 
45 als bevorzugte Zutat Amaranth ausgewahlt. Aus der 
Gruppe der Euphorbiaceae wird bevorzugt Topinambur 
als Zutat eingesetzt. Aus der Gruppe der Polygonaceae 
wird bevorzugt Buchweizen gewahlt. In der Gruppe der 
Panizeen wird bevorzugt eine Hirsesorte ausgewahlt. 
50 [0011] Zur weiteren Erhohung des AAS-Wertes, des 
erfindungsgemaBen Teiges kann zusatzlich noch tieri- 
sches Protein dem Teig zugesetzt sein. Bevorzugt wer- 
den hierbei HuhnereiweiB, MilcheiweiB und/oder Molke 
verwendet. 

55 [0012] Die Erfindung wird nachfolgend anhand von 
Rezepturen, und einen Herstellverfahren naher erlau- 
tert: 
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Rezeptur 1 : 42,5 Gew.-% Mehl Type 550 29 Gew.-% 
Wasser 15 Gew.-% Erbsen 5 Gew.-% 
Mehl Type 1800 2 Gew.-% Quinoa 2 
Gew.-% Amaranth 2 Gew.-% Kartoffel- 
flocken 1,5 Gew.-% Salz 1 Gew.-% He- 
fe. 

[0013] Die vorstehende Zusammensetzung besitzt 
einen AAS-Wert von 1 ,18. 

[0014] Beidervorstehenden Rezeptur wurden dieZu- 
taten so kombiniert, daG fur samtliche essentiellen Ami- 
nosauren der Gehalt in dem Brot groGer ist als der Be- 
darfswert bei einem Erwachsenen. Von den essentiel- 
len, stehen also ausreichend fur die Synthese von Ei- 
weiG zur Verfugung. Die die Synthese begrenzende 
Aminosaure ist 1 ,1 8-fach mehr als der Bedarfswert vor- 
handen. Ublicherweise werden die Werte fur Gehalt und 
Bedarf einer essentiellen Aminosaure in mg/g Protein 
angegeben. 

[0015] Weitere Rezepturen fur den Teig sind: 

Rezeptur 2: 42,5 Gew.-% Mehl Type 550 29 Gew.-% 
Wasser 15 Gew.-% Erbsen 6 Gew.-% 
Amaranth 5 Gew.-% Mehl Type 1 800 1 ,5 
Gew.-% Salz 1 Gew.-% Hefe 

[0016] Die vorstehende Zusammensetzung besitzt 
einen AAS-Wert von 1 ,22. 

Rezeptur 3: 42,5 Gew.-% Mehl Type 550 29 Gew.-% 
Wasser 15 Gew.-% Erbsen 6 Gew.-% 
Quinoa 5 Gew.-% Mehl Type 1800 1,5 
Gew.-% Salz 1 Gew.-% Hefe 

[0017] Die vorstehende Zusammensetzung besitzt 
einen AAS-Wert von 1 ,21 . 

Rezeptur 4: 42,5 Gew.-% Mehl Type 550 29 Gew.-% 
Wasser 1 5 Gew.-% Amaranth 5 Gew.-% 
Mehl Type 1800 2 Gew.-% Quinoa 2 
Gew.-% Erbsen 2 Gew.-% Kartoffelflok- 
ken 1 ,5 Gew.-% Salz 1 Gew.-% Hefe 

[0018] Die vorstehende Zusammensetzung besitzt 
einen AAS-Wert von 1,11. 

Rezeptur 5: 42,5 Gew.-% Mehl Type 550 29 Gew.-% 
Wasser 15 Gew.-% Kartoffelflocken 5 
Gew.-% Mehl Type 1 800 2 Gew.-% Qui- 
noa 2 Gew.-% Amaranth 2 Gew.-% Erb- 
sen 1 ,5 Gew.-% Salz 1 Gew.-% Hefe 

[0019] Die vorstehende Zusammensetzung besitzt 
einen AAS-Wert von 1 ,05. 

Rezeptur 6: 42,5 Gew.-% Mehl Type 550 29 Gew.-% 
Wasser 15 Gew.-% Quinoa 5 Gew.-% 
Mehl Type 1800 2 Gew.-% Erbsen 2 



Gew.-% Amaranth 2 Gew.-% Kartoffel- 
flocken 1 ,5 Gew.-% Salz 1 Gew.-% Hefe 

[0020] Die vorstehende Zusammensetzung besitzt 
5 einen AAS-Wert von 1,10. 

Rezeptur 7: 44,2 Gew.-% Mehl Type 550 29 Gew.-% 
Wasser 10,8 Gew.-% Soja 7,5 Gew.-% 
Erbsen 2 Gew.-% Quinoa 2 Gew.-% 
10 Amaranth 2 Gew.-% Kartoffelflokken 1 ,5 

Gew.-% Salz 1 Gew.-% Hefe 

[0021] Die vorstehende Zusammensetzung besitzt 
einen AAS-Wert von 1 ,09. 

15 

Rezeptur 8: 42,9 Gew.-% Mehl Type 550 28,8 Gew.- 
% Wasser 12,5 Gew.-% Erbsen 2,5 
Gew.-% EiweiG 2,2 Gew.-% Leinsamen 
2,2 Gew.-% Sonnenblumenkerne 2 
20 Gew.-% Quinoa 2 Gew.-% Amaranth 2 

Gew.-% Kartoffelflocken 1,5 Gew.-% 
Salz 1 Gew.-% Hefe 0,4 Gew.-% Soja 

[0022] Die vorstehende Zusammensetzung besitzt 
25 einen AAS-Wert von 1,13. 

Rezeptur 9: 42,9 Gew.-% Mehl Type 550 28,8 Gew.- 
% Wasser 1 0 Gew.-% Erbsen 2,5 Gew.- 
% EiweiG 2,5 Gew.-% SuGmoIke 2,2 
30 Gew.-% Leinsamen 2,2 Gew.-% Son- 

nenblumenkerne 2 Gew.-% Quinoa 2 
Gew.-% Amaranth 1,5 Gew.-% Salz 1 
Gew.-% Hefe 0,4 Gew.-% Soja 

35 [0023] Die vorstehende Zusammensetzung besitzt 
einen AAS-Wert von 1,12. 

[0024] Bei einem moglichen Verarbeitungsverfahren, 
insbesondere fur den zuerst genannten Teig, wird bei 
einer Teigtemperatur von 27°C bis 28°C der Teig zu- 

40 nachst eine Minute im ersten Gang und anschlieGend 
drei Minuten im zweiten Gang geknetet. Nach einer Tei- 
gruhe von 30 min wird der Teig abgewogen, dabei gibt 
eine Teigeinlage von 850g Brot mit einem Gewicht von 
750g. Der Teig wird rund gewirkt und lang gerollt, wobei 

45 die Oberflache beispielsweise mit Aurora Saaten kle- 
bend eingestrichen und kraftig in Sonnenblumenker- 
nen/Kurbiskernen (50/50) gewalzt wird. Zur Gare wird 
der Teig mit dem SchluG nach unten auf den Abzieher 
gesetzt. Vor dem Backen wird der Teig geschnitten. Die 

50 Backzeit betragt 45 min, wobei die Temperatur von 
250°Cauf 200°Cfallt. 
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1. Teig, insbesondere Backteig fur Brot, Kuchen und 
dergleichen sowie sonstiger Teig als Basis fur Ex- 
trudate, auf der Basis von Mehl, Wasser und Salz, 
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mit mindestens zwei Zutaten ausgewahlt aus einer 
oder mehrerer der folgenden Gruppen: 

Fabaceae, Gramineae, Chenopodiaceae, Am- 
ranthaceae, Euphorbiaceae, Polygonaceae, 
Panizeen, 

wobei die essentiellen Aminosauren der Zutaten 
sich derart erganzen, daG von alien Quotienten aus 
einem Bedarfswert fur die essentielle Aminosaure 
im Organismus und Gehalt der essentiellen Amino- 
saure in dem Teig der kleinste Quotient groGer ist 
als der kleinste Quotient bei jeder einzelnen Zutat. 

2. Teig nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, 

daB der kleinste Quotient groGer als 0,94, bevor- 
zugt 1,19 ist. 

3. Teig nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Zutaten mit weniger als 1 5 Gew.- 
% enthalten sind. 

4. Teig nach Anspruch 2 oder 3, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB weniger als 10 Gew.-% Erbsen und 
weniger als 10 Gew.-% Amaranth enthalten sind. 

5. Teig nach Anspruch 3 oder 4, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB zusatzlich weniger als 10 Gew.-% 
Quinoa zugesetzt ist. 

6. Teig nach einem der Anspruche 1 bis 5, dadurch 
gekennzeichnet, daB Soja mit weniger als 15 
Gew.-% zugesetzt ist. 

7. Teig nach einem der Anspruche 1 bis 6, dadurch 
gekennzeichnet, daB aus der Gruppe der Faba- 
ceae bevorzugt Soja, Erbsen, Bohnen und/oder 
Linsen ausgewahlt wird. 

8. Teig nach einem der Anspruche 1 bis 7, dadurch 
gekennzeichnet, daB aus der Gruppe der Grami- 
neae bevorzugt Weizen, Roggen und/oder Reis 
ausgewahlt wird. 

9. Teig nach einem der Anspruche 1 bis 8, dadurch 
gekennzeichnet, daB aus der Gruppe der Ama- 
ranthaceae bevorzugt Amaranth ausgewahlt wird. 

10. Teig nach einem der Anspruche 1 bis 9, dadurch 
gekennzeichnet, daB aus der Gruppe Euphorbia- 
ceae bevorzugt Topinambur ausgewahlt wird. 

1 1 . Teig nach einem der Anspruche 1 bis 1 0, dadurch 
gekennzeichnet, daB aus der Gruppe der Polygo- 
nanceae bevorzugt Buchweizen ausgewahlt wird. 

12. Teig nach einem der Anspruche 1 bis 11, dadurch 
gekennzeichnet, daB aus der Gruppe der Pani- 



zeen bevorzugt Hirse ausgewahlt wird. 

13. Teig nach einem der Anspruche 1 bis 12, dadurch 
gekennzeichnet, daB zusatzlich tierische Proteine 

5 dem Teig zugesetzt sind. 

1 4. Teig nach Anspruch 1 3, dadurch gekennzeichnet, 

daB als tierisches Protein HuhnereiweiG zugesetzt 
ist. 

10 

15. Teig nach Anspruch 13 und 14, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB als tierisches Protein MilcheiweiG 
zugesetzt ist. 

15 16. Teig nach einem der Anspruche 1 3 bis 15, dadurch 
gekennzeichnet, daB als tierisches EiweiG Molke 
zugesetzt ist. 
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(57) Teig, insbesondere Backteig fur Brot, Kuchen 
und dergleichen sowie sonstige Teige als Basis fur Ex- 
trudate, auf der Basis von Mehl, Wasser und Salz, mit 
mindestens zwei Zutaten ausgewahlt aus einer oder 
mehrerer der folgenden Gruppen: 

Fabaceae, Gramineae, Chenopodiaceae, Am- 
ranthaceae, Euphorbiaceae, Polygonaceae, Pani- 
zeen, 



wobei die essentiellen Aminosauren der Zutaten 
sich derart erganzen, daG von alien Quotienten aus ei- 
nem Bedarfswert fur die essentielle Aminosaure im Or- 
ganismus und Gehalt der essentiellen Aminosaure in 
dem Teig der kleinste Quotient groBer ist als der kleinste 
Quotient bei jeder einzelnen Zutat. 
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